VATRA DE FOC/GRATAR MULTIFUNCTIONAL

WILDFIRE

TIP: HL-FPO15

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

(traducerea instructiunilor originale de utilizare)
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Pastrati manualul de utilizare pentru consultari ulterioare!

AVERTISMENT: Partile accesibile pot fi fierbinti! Tmpiedicati accesul copiilor! Acest produs

trebuie amplasat departe de materialele inflamabile. Nu deplasati produsul in timpul utilizarii.

Dupa utilizare, stingeti bine focul si asigurati-va ca cenusa s-a racit, astfel incat sa nu existe

riscul de incendiu! Orice modificare adusa gratarului poate fi periculoasa! Nerespectarea
instructiunilor de siguranta poate duce nu numaila punerea in pericol a sdnatatii persoanelor, ci si la pagube
materiale sau la deteriorarea produsului!

UTILIZATI NUMAI IN MEDIUL EXTERIOR! INAINTE DE A FOLOSI PRODUSUL, CITITI
| I INSTRUCTIUNILE!
|



Instructiuni de siguranta

AVERTIZARE:

@ Utilizati numai in mediu extern!

@ Cititi cu atentie manualul de utilizare thainte de a folosi produsul!

AVERTISMENT: Partile accesibile pot fi foarte fierbinti! impiedicati accesul copiilor!
Anumite parti ale gratarului pot fi foarte fierbinti, asa ca fiti foarte atenti si nu Idsati copiii sa se apropie de
gratar. Copiii nu au voie niciodata sa foloseasca gratarul si nici sa se apropie de acesta.

@? Acest produs trebuie amplasat departe de materialele inflamabile.
@?’ Asezati intotdeauna gratarul numai pe o suprafatd plana si stabild!
@ Nu deplasati produsul in timpul utilizari!

Nu mutati gratarul si nu il manipulati in niciun fel in timp ce il utilizati.

Dupa utilizare, stingeti bine focul si asigurati-va ca cenusa s-a racit, astfel incat sa nu existe riscul de
incendiu!
Orice modificare adusa gratarului poate fi periculoasa.

Nu modificati niciodatd setarile gratarului si nu efectuati modificari sau interventii asupra aparatului.
Nu utilizati combustibili lichizi pentru aprinderea focului si nici pentru intensificarea flacarii!

Aveti mare grija cand ridicati capacul gratarului! Protejati-va impotriva focului, a fumului acumulat sau
a aburului fierbinte! Pericol de rdnire si de arsuri! Folositi intotdeauna manusi de protectie.

ST

Nu folositi gratarul pe vreme cu vant! Exista riscul de ranire si de incendiu!

Atentionare:
Partile accesibile pot fi in timpul utilizarii gratarului foarte fierbinti, de aceea fiti foarte atenti si precauti daca
n apropierea dvs. se afla copii sau persoane in varsta.

Respectati regulile de siguranta!

Nu depozitati niciodata substante inflamabile, volatile sau lichide, sau alte obiecte inflamabile in apropierea
gratarului sau a unor dispozitive sau aparate similare.

Nu aprindeti niciodatd gratarul folosind benzina sau lichide similare! Dupa utilizare, stingeti intotdeauna
focul corespunzator si asteptati sa se raceasca gratarul!

Utilizatorul gratarului nu trebuie niciodata sd intervind in dispozitiv si nici sa schimbe setarile producatorului!

Asigurati-va ca gratarul este montat corect. Unele parti pot avea margini ascutite, care pot provoca rani
daca nu fiti atenti la asamblare. De aceea, fiti foarte atenti cdnd manipulati partile individuale ale
gratarului.

Producatorul recomanda utilizarea manusilor de protectie la asamblare!

AVERTIZARE! PERICOL DE OTRAVIRE CU MONOXID DE CARBON!
Arderea carbunelui din lemn in interiorul produsului poate fi mortal periculoasa. in timpul arderii, se
elibereaza monoxid de carbon, care nu are miros. NICIODATA nu ardeti cirbune de lemn sau nu folositi acest
gratar in interiorul camerelor de locuit, vehiculelor, corturilor etc.



Informatii de siguranta
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Destinat exclusiv utilizarii in aer liber (in afara cladirilor). NU folositi NICIODATA gratarul in interiorul
clddirilor sau n spatii inchise sau slab ventilate.

Locul de utilizare a gratarului trebuie sa fie intotdeauna echipat cu un extinctor.

Grétarul este destinat exclusiv utilizdrii domestice. NICIODATA nu folositi gratarul in alte scopuri decat
cele prescrise de producator sau in scopuri comerciale.

Unele parti ale gratarului sunt conservate din fabricatie cu ulei. Tnainte de a prepara alimente,
asigurati-va cd uleiul de conservare a fost complet ars si indepartat pentru a evita contaminarea
alimentelor.

Tn timpul utilizarii gratarului, nu purtati imbricaminte largs si utilizati o acoperire adecvata pentru cap
— parul trebuie sa fie prins.
Nu folositi niciodatd gratarul pe o podea din lemn sau pe o alta suprafatd inflamabila.

Gratarul poate fi amplasat doar pe un suport solid, care sa asigure stabilitatea sa sigurd in raport cu
greutatea gratarului.

Cand utilizati, respectati o distantd minima de siguranta de aproximativ 4 m fintre gratar si alte
materiale inflamabile (inclusiv, dar fara a se limita la, arbusti, garduri vii, frunze, copaci, iarba, podele
din lemn/pergole, garduri, cladiri etc.).

Respectati o distanta sigurd intre gratar si substantele inflamabile, cum ar fi un rezervor cu benzina,
conducte de gaz, vapori de combustibil sau spatiul in care aceste substante inflamabile pot fi prezente
sau pot scdpa. Nu depozitati niciodata gratarul in aceste spatii.

n conditii meteorologice nefavorabile, plasati gratarul intr-un loc protejat de vant.
Preveniti accesul copiilor si animalelor la gratar. Daca nu folositi gratarul, depozitati-l departe de copii.

Cand manipulati gratarul, aveti grija sporitd pentru a evita ranirea muschilor spatelui sau a aparatului
locomotor. Manipulati intotdeauna gratarul in doua persoane.

Cand gratarul este in functiune, nu il atingeti niciodata.

Nu introduceti niciodatd obiecte n spatiul de sub gratar/focar.

Pentru aprinderea carbunelui din lemn in focar, nu utilizati niciodatd benzina, petrol lampant sau
alcool. Utilizarea acestor substante sau a unor combustibili similari ar putea provoca o aprindere
brusca, o explozie sau o aprindere intensd neasteptata, ceea ce poate cauza rani grave utilizatorului.
n cazul utilizdrii unui aprinzitor lichid pentru a aprinde focul, I3sati capacul superior al gratarului
deschis pana cand aprinzitorul arde complet. inchiderea capacului prea devreme poate provoca
acumularea vaporilor de aprinzator in interiorul gratarului, ceea ce poate duce la o aprindere brusca
o explozie a acestor vapori la redeschiderea capacului superior.

Nu addugati niciodata aprinzator lichid pentru a sustine arderea carbunelui. Poate aparea o aprindere
brusca a aprinzatorului si o ranire grava a utilizatorului.

Nu adaugati niciodata brichete de carbune autoaprindere in focul aprins, deoarece poate apdrea o
aprindere brusca si o ranire a utilizatorului.

Nu aprindeti si nu utilizati gratarul fara grila pentru combustibil montata.

Dupa utilizare, nu lasati gratarul fierbinte sau resturile de carbune arzand fara supraveghere.

Nu scoateti niciodata grila pentru combustibil si nici cenusa din gratar pana cand cenusa/resturile de
carbune nu s-au racit complet.

Lasati gratarul sd se raceasca suficient inainte de a incepe orice activitate de intretinere sau curatare.
Tnainte de a ldsa gratarul nesupravegheat, cenusa si resturile de cirbune trebuie indepartate din
gratar.



Fiti precauti si utilizati intotdeauna bunul simt, astfel vd protejati atat pe dvs., cat si bunurile dvs.
Introduceti cu grija resturile de carbune si cenusa intr-un recipient metalic ignifug si turnati suficientd
apd. Lasati cdrbunele stropit cu apa in recipientul metalic timp de 24 de ore inainte de a turna
continutul.

Folositi un furtun de gradind pentru a uda intreaga suprafata din jurul gratarului. Astfel veti stinge
toate cenusa, carbunele sau jarul care ar fi putut cadea din gratar in timpul utilizarii sau la curatare!
Fiti pregatiti pentru un eventual incendiu. Asigurati-va cd sunteti capabili sd acordati primul ajutor si
sa stingeti focul; pdstrati trusa de prim ajutor si stingatorul de incendiu la indemana.
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Nu folositi niciodats gratarul pentru a incilzi conserve sau borcane neintredeschise. In interiorul acestor
recipiente se poate acumula presiune, care poate provoca spargerea/ruptura acestora, ceea ce poate duce
la vatdmari grave sau la deteriorarea gratarului.



AVERTISMENT IMPORTANT!

Gratarul este destinat exclusiv utilizarii carbunelui din lemn sau a bucatilor mici de lemn! Nu
introduceti bucati mai mari de lemn sau busteni si nu permiteti ca flacara sa arda inalt in gratar!
Verificati constant temperatura interioara a gratarului si nu depasiti niciodata temperatura de 300 de
grade Celsius! Grilele de gratar sunt plasate aproape de foc si nu exista motiv sa expuneti gratarul la
temperaturi ridicate. Tn caz contrar, exista riscul supraincalzirii gratarului si a deteriorarii sale
permanente! Nerespectarea acestor instructiuni poate deteriora finisajul si constructia gratarului,
provocand astfel pierderea garantiei!

ATENTIE! Desfaceti cu grijd gratarul si piesele individuale din materialul de ambalare.

Manipulati cu grija piesele individuale pentru a evita deteriorarea, zgarierea etc. La montaj, utilizati
elemente de protectie. Recomandam ca asamblarea sa fie efectuata de 2 persoane.

AVERTIZARE!

Materialul de ambalare, in special pungile din plastic, trebuie pastrat departe de indemana copiilor! Exista
un risc de sufocare!

Eliminati materialul de ambalare intr-un mod adecvat!




Lista de piese

A manerul capacului

B capac de protectie

C grild de gatire

D listd decorativa perimetrald

E suporturi pentru grila de
gatire

F vatra de foc

G picioare

H vatrai

| surub M6x10 mm

J surub M6x16 mm

K piulita M6

L saiba @ 6x20 mm




Asamblare

Efectuati asamblarea conform ilustratiilor!
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Instructiuni de utilizare

PERICOL! Monoxid de carbon!

Gazele de ardere ale cirbunelui din lemn pot fi periculoase pentru viata in spatii inchise! in timpul arderii se
produce monoxid de carbon periculos, care nu se simte. De aceea, nu ardeti niciodatd carbune in interiorul
cladirilor, vehiculelor sau corturilor.

ATENTIE:
@ Manipulati gratarul de gdtire cu atentie, pentru a evita deteriorarea acestuia. Nu raciti gratarul de
gdtire n apd rece daca este inca incins, deoarece acest lucru ar putea duce la deteriorarea acestuia.

ng Unele piese ale acestui gritar sunt conservate din fabricd cu ulei. inainte de a pregiti alimentele,

indepartati uleiul de conservare prin ardere. Producatorul subliniaza ca, la prima utilizare, trebuie sa
ardeti carbunele timp de 30 de minute fara a gati sau a fuma alimente. Atentie! Nici mdcar la prima ardere
nu depdsiti temperatura maxima indicata! Ar putea duce la supraincalzire si deteriorarea gratarului, precum
si la pierderea ulterioard a garantiei.

Aprinderea focului

{? Deschideti capacul gratarului, scoateti gratarul de gatire si turnati carbunele de lemn in focar. Nu
introduceti in focar mai mult de 3 kg de carbune de lemn sau brichete pentru gratar, respectiv 1,5 kg
de cdrbune de lemn vrac. Aprindeti carbunele de lemn, de exemplu, utilizdind un aprinzator lichid.
Respectati intotdeauna instructiunile producatorului aprinzatorului lichid la aprindere.

g Ldsati carbunele sa arda suficient pana devine carbune inainte de a incepe sd gatiti. Astfel asigurati

arderea completd a aprinzitorului lichid din focar. Th cazul in care incepeti grtarul mai devreme,

alimentele se pot contamina cu vapori ai aprinzatorului lichid. Dupa ce lichidul de aprindere s-a

@: consumat complet din focar, utilizati clesti / un vatrai cu maner lung pentru a distribui uniform
carbunele din lemn intr-un strat uniform pe intreaga suprafata a focarului.

@é: Aprinzdtoarele electrice sau alte tipuri de aprinzatoare pot fi utilizate in locul aprinzatorului lichid
pentru aprinderea carbunelui de lemn, insd numai in conformitate cu instructiunile de utilizare ale
acestora. La utilizarea aprinzatorului lichid pentru carbune, lasati carbunele sa arda cu capacul superior al
gratarului in pozitie deschisa, pana cand carbunii se incing suficient si capatd aspect de jar/cenusa (cca 20
min.). Aceasta permite evaporarea/arderea completd a aprinzitorului lichid din carbunele de lemn. n caz
contrar, adica in cazul in care capacul gratarului este inchis, se pot acumula gaze de ardere si vapori ai
aprinzatorului lichid, ceea ce poate provoca ulterior aprinderea sau explozia la redeschiderea capacului.

Reglarea focului in focar

8? Lasati intotdeauna focul sa arda suficient de bine, astfel incat sa se incdlzeasca la temperatura dorita
inainte de a incepe sa gatiti la gratar. Pur si simplu nu se poate lucra cu un gratar care nu s-a incalzit
suficient; Tn plus, nu este posibil sa alimentati cu lemne focul in timpul gatirii la gratar si sa va ocupati in
acelasi timp de prepararea mancarurilor. Este necesar sa asigurati mai intdi temperatura corecta si abia
apoi sa incepeti procesul de gratar. Dupa ce gratarul este incalzit corespunzator, utilizarea acestuia
devine relativ simpld. Veti fi placut surprinsi de cat de putina cantitate de carbune din lemn este
necesara pentru functionarea acestui gratar.



{‘? Caldura generata prin arderea in focar se ridica din grdtar in sus, in timp ce aerul rece este aspirat din
partea laterala a gratarului, asigurand astfel o oxigenare suficientd a focului.

{‘g: Partile accesibile ale gratarului pot fi foarte fierbinti in timpul utilizarii, de aceea utilizati intotdeauna
manusi de protectie pentru gratar.

{? Dupa ce focul a fost aprins si gratarul a atins temperatura de gatire dorita, acesta poate fi utilizat

pentru gatire. La grdtar, utilizati indicatorul de temperaturd color pentru monitorizarea temperaturii

gratarului.

Addaugarea de carbuni in focul aprins

{? Pentru asigurarea unei prepardri termice de duratd mai lungd, necesara pentru rotisare sau afumare
lentd (respectiv daca pregatiti o cantitate foarte mare de alimente simultan), este necesar sa addugati
carbune de lemn. Mai intai deschideti capacul superior al gratarului folosind manusi de protectie pentru
gratar, deoarece manerul capacului poate fi foarte fierbinte. Scoateti gratarul de gatire si, folosind clesti
pentru gratar cu maner lung / vatraiul, amestecati de cateva ori carbunele in focar. Apoi, folosind manusi
de protectie pentru gratar si clesti pentru gratar, completati carbunele de lemn in focar, dupa necesitate,
si inchideti capacul de protectie.

{]g—' Nu utilizati aprinzator lichid si nici carbune de lemn autoaprindere la completarea combustibilului intr-

un focar deja incins. Acest lucru poate fi foarte periculos si poate duce, de asemenea, la
compromiterea alimentelor ca urmare a contamindrii cu vapori proveniti din lichidul de aprindere.

85’ Nu ncercati niciodata sa goliti gratarul/focarul care contine incd carbune de lemn aprins sau cenusa
ncinsa. Asteptati pand cand cenusa/carbunele s-au racit suficient si complet. Apoi goliti gratarul.

Studiati sectiunea ,,Prepararea alimentelor” pentru informatii detaliate despre gratar si afumare lenta.

&
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Prepararea alimentelor
Gratarul dumneavoastra poate fi folosit pentru trei moduri diferite de preparare a alimentelor - in functie de
tipul de aliment si de modul in care doriti sa-1 pregatiti.

GRATAR

. Gratarul este o metoda de gdtire a alimentelor pe foc direct. Aceasta metodad este cea mai rapida
si este potrivita pentru prepararea alimentelor care au o structura delicata inainte de gatire, de exemplu,
fripturi din carne de porc sau vita, carne tocata, carnati, mici, carne de pui, fructe de mare etc. Legumele
sunt un alt aliment popular potrivit pentru gratar.

3 La gratar se utilizeaza temperaturi foarte ridicate, peste 160°C. Gatirea la aceste temperaturi este
foarte rapidd, asa cd este necesar sd controlati cu atentie preparatul pentru a evita arderea.

ROTISARE

. Frigerea este o metoda de preparare termica care utilizeaza focul indirect, caldura si fumul.
Aceasta metoda dureaza putin mai mult, insd poate fi utilizata pentru aproape toate tipurile de alimente
(inclusiv cele mentionate mai sus), deoarece la rotisare se utilizeaza o temperatura mai scazuta pe o durata
mai lunga de preparare termica. Aceasta metoda este cel mai bine utilizata pentru prepararea tipurilor de
carne care necesitd un timp mai lung de gatire pentru a se fragezi, de exemplu, coaste, burtd, umar, vanat
etc.

3 La rotisare se utilizeaza temperaturi cuprinse intre 100 °C si 160 °C. Tncercati s3 mentineti
temperatura in jur de 135°C pentru a asigura rezultate optime.

Cand frigeti, folositi-va imaginatia pentru o gama infinita de posibilitati.

AFUMARE LENTA

. Afumarea lenta este o preparare termicd la temperaturi mult mai scazute, pe o duratd mult mai
lunga de preparare. Afumarea lentd se bazeaza, in esentd, mai degrabd pe marinarea carnii si uscarea
acesteia decat pe prepararea termicd a acesteia. Afumarea lenta este ideala pentru carnea de curcan si de
pui, pieptul de vita, branzeturile si carnatii.

3 Afumarea lenta se realizeaza la temperaturi cuprinse intre 60 °C si 100 °C. Majoritatea retetelor
pentru afumarea lentd recomandd sararea cu asa-numita sare rapidd, care contribuie la conservarea
alimentelor si previne contaminarea bacteriand in timpul procesului de preparare.
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Utilizarea carbunelui de lemn si a lemnului pentru afumare CARBUNE DE LEMN

Gratarul dumneavoastra pe carbune este fabricat pentru a arde fie brichete din carbune, fie carbune natural,

avand ambele tipuri de combustibil proprietati diferite. Brichetele ofera de obicei un timp de ardere mai lung

decat carbunele, dar pe de altd parte, puterea caloricd a carbunelui este mai mare decat cea a brichetelor.

Utilizarea usii focarului este astfel adaptata pentru alimentarea facila cu ambele tipuri de combustibil.

LEMN PENTRU AFUMAT

e Addugarea de lemne pentru afumare in foc este o metoda simplad si eficienta de a obtine o combinatie
unicd de arome si gusturi pentru toate tipurile de alimente preparate la gratar, la rotisor sau afumate lent.
Aschiile de lemn sunt utilizate in special pentru preparari termice mai scurte, in timp ce bucdtile mai mari
se folosesc pentru prepardri termice de duratd mai lunga.

e Atuncicand se alege lemnul pentru afumare, este recomandat sa se utilizeze lemn de esenta tare provenit
de la copaci care produc nuci, fructe sau alte fructe dulci. Cele mai populare si mai usor de gasit tipuri de
lemn pentru afumare sunt, fara indoiald, fagul, stejarul, prunul si ciresul. Fagul si stejarul conferd o aroma
si un gust delicate, in timp ce pruna si ciresul au 0 aroma mai intensa. Alte tipuri de lemn disponibile sunt
ciresul, marul etc.

e Este important sa folositi lemn bine uscat si sa nu folositi niciodata conifere pentru afumare.

Lemnul care nu a fost uscat suficient contine inca urme de rasind si umiditate, iar la ardere se produce un

fum extrem de dens, care altereaza carnea — aceasta se innegreste. Tn plus, atunci cand se arde lemn verde,

este foarte dificil sa se atinga temperatura dorita, din cauza racirii focului provocate de umiditatea din lemn.

Lemnul bine uscat arde mai usor, mentine mai bine o temperatura constanta si confera un gust si un miros

excelente, care nu sunt prea puternice.

¢ Intensitatea gustului si a aromelor din alimente poate fi reglata prin alegerea lemnului potrivit (in ceea ce
priveste intensitatea), dar si prin durata afumarii carnii. Prdjirea la cuptor confera de obicei cdrnii un gust
si un miros de fum mai pronuntate decat la gratar, datorita timpului mai indelungat de preparare. De
asemenea, puteti regla gradul de afumare, de exemplu, invelind carnea in folie de aluminiu pe parcursul
unei parti din procesul de afumare. in acest caz, afumarea se realizeazé pe durata a % - 2/3 din timpul
total sau pana cand carnea capata culoarea potrivitd, dupa care se inveleste in folie de aluminiu pentru a
se termina de gatit.

AVERTIZARE!

Majoritatea suprafetelor de pe gratar sunt foarte fierbinti la utilizare. De aceea, fiti foarte atenti cand le
folositi. Mentineti o distanta sigurd a altor persoane de gratar. Cand folositi gratarul, purtati intotdeauna
imbrdcaminte de protectie si adecvata pentru a evita ranirea. Preveniti accesul copiilor sianimalelor la gratar.
Cand gratarul este in functiune, nu il atingeti niciodata. La aprinderea focului, nu utilizati niciodata benzing,
petrol lampant, spirt sau alcool ca lichid de aprindere. Tn unele state, utilizarea aprinzatorului este ilegal3. in
acest caz, este posibil sa folositi un aprinzator solid pe baza de alcool ca inlocuitor. Nu folositi niciodata un
aprinzator lichid in combinatie cu un aprinzator electric.
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Ingrijirea, intretinerea si curatarea gratarului

Prin utilizare atentad si responsabild, veti prelungi semnificativ durata de viata a gratarului.

Odata ce ati terminat cu gratarul si acesta s-a rdcit suficient, curatati toate cenusa ramasa. Cenusa
acumuleaza umiditate, care poate duce la inceputul coroziunii si degradarii materialului.

Producatorul recomanda curatarea si efectuarea regulatd a intretinerii gratarului dupa fiecare utilizare. Astfel
veti prelungi durata de viatd a gratarului.

Tn cazul neglijarii intretinerii si curatarii gratarului, exista riscul de aprindere a grasimii acumulate sau depuse
ori a resturilor de alimente, ceea ce poate duce la vatamari grave sau la deteriorarea gratarului.

Dupa fiecare utilizare, goliti si curatati partile gratarului de orice grasime si resturi de mancare!

Curétarea gratarului este foarte simpl3. Tn timpul curatarii, urmati pasii urmétori:

a. Stingeti focul si asteptati 15-20 de minute pana cand gratarul se raceste. Asigurati-va ca toate
partile gratarului sunt reci.

b. Curdtati grilele de gratar regulat cu o solutie de sdpun. Atentie! Stratul de acoperire al gratarului
de gatire este foarte fragil! Nu scuturati murdaria de pe grila pentru a evita deteriorarea finisajului acesteia.
c. Pe partea exterioara a gratarului utilizati agenti de curatare sub forma de spuma; nu utilizati
pulberi sau bureti abrazivi care pot deteriora permanent suprafata gratarului!

d. Curdtati si interiorul gratarului cu o solutie de sdpun cald. Pentru a indeparta resturile de mancare
lipite, folositi o perie de sarmd, 1and de otel sau un burete de sarma.

e. Toata rugina constatatd, care nu intra in contact cu alimentele, trebuie tratatd cu un produs
adecvat si acoperitd cu un strat de vopsea termorezistentd pentru gratare.

f. Aparitia ruginii de suprafatd pe suprafetele de gatire sau pe parti ale focarului este complet

normal3. in caz de aparitie, indepértati-o cu o perie moale si tratati suprafetele cu ulei.

Tnainte de depozitare si acoperire, verificati intotdeauna ca gritarul este complet récit. Depozitati gratarul
intr-un loc uscat si bine ventilat.

Pentru a prelungi durata de viata si pentru a mentine gratarul in stare buna, va recomandam insistent sa
acoperiti gratarul atunci cand il lasati afard pentru orice perioada de timp. Recomandam utilizarea unei
prelate de protectie adecvate.

Chiar daca gratarul este protejat cu o prelatd, trebuie sa fie verificat regulat, deoarece umiditatea sau
condensul pot afecta gratarul, provocand daune si coroziune. Tn acest caz, va fi necesar si uscati gratarul,
inclusiv husa de protectie. Este posibil ca pe gritar sa se formeze mucegai pe grasimea ramasa. Acest
mucegai trebuie indepartat impreuna cu resturile de grasime folosind apa calda cu sapun.

Evitati expunerea la intemperii (ploaie, zapada etc.). Nu ldsati gratarul intr-un mediu umed!

Depozitarea in afara sezonului: Curatati temeinic gratarul, verificati strangerea tuturor imbindrilor,
componentelor sau a elementelor de fixare. Conservati gratarul cu un agent de conservare adecvat sau cu
ulei, acoperiti-l cu o prelata de protectie si depozitati-l intr-un loc uscat si protejat.

Prin utilizarea si intretinerea gratarului cu un conservant adecvat, veti preveni aparitia coroziunii.

Aplicati periodic ulei vegetal pe suprafata produsului, pentru a asigura protectia necesara. in locurile unde
gratarul a fost deteriorat, corodat, zgariat etc., tratati cu vopsea rezistenta la cdldura. Producatorul
recomanda utilizarea unui spray de vopsea neagra, care este rezistent la temperaturi ridicate. Nu
pulverizati niciodata vopseaua in interiorul produsului!
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Date de contact si service

Dacd nu gasiti solutia problemei in aceste instructiuni de utilizare sau in cazul unei reparatii in garantie sau
postgarantie, contactati un centru de service autorizat, care va va oferi asistenta; lista centrelor de service
este disponibild la adresa www.avenberg.ro

¢ Internet: www.avenberg.ro

e E-mail: reclamatii@avenberg.ro

Protectia mediului, gestionarea deseurilor

Electrocasnicele, aparatele, produsele, accesoriile si ambalajele trebuie predate pentru

reciclare intr-un mod care nu dduneaza mediului.

Nu aruncati produsele, aparatele sau echipamentele uzate in deseurile menajere!
— Eliminati produsul prin intermediul unui centru de reciclare autorizat sau printr-o unitate
comunali de eliminare a deseurilor sau un centru de colectare. Respectati reglementirile in vigoare! Tn
caz de indoiald, consultati o firma de reciclare. Toate materialele de ambalare trebuie eliminate in
conformitate cu reglementarile ecologice. Produsele sau aparatele astfel predate vor fi colectate,
demontate si trimise pentru reciclare intr-un mod care nu dauneaza mediului.
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Totul pentru atelier, casa si gradina la cele mai mici
preturi gasiti pe www.avenberg.ro
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